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o morango(Fraga ria x ananassa Duch.)é pertencenteà famíliaRosaceae é bastantepopulardevidosua
coloração,aromae saborpeculiares.A regiãodePelotasé tradicionalmenteprodutorademorangospara
indústria,porémtem produzidoexcelentesfrutasparao consumoin natura. Por setratarde umafruta
bastanteperecível,o morangorequercuidadosespecíficosparapreservarsuaqualidade,bemcomoparaa
reduçãodeperdaspós-colheita.Nestecontexto,objetivou-seavaliaraqualidadede morangosdacultivar
Albion,armazenadospordiferentesperíodosemcâmarafria.OexperimentofoiconduzidonaEmbrapaClima
Temperadoemnovembrode20:1.:1.,utilizando-sefrutasprovenientesdocampoexperimental.Osmorangos
foramacondicionadosem bandejasde poliestirenoexpandido,embaladoscom filmede policloretode
vinilaO,02mme levadasparacâmarafria a temperaturade :l.±O,5°Ce umidaderelativade9°-95%,onde
permaneceramporquatroeoitodias.Avaliou-se:incidênciadepodridõesjpH,determinadocompeagômetro
diretamentenosucodasfrutas,comcorreçãoautomáticadetemperaturajsólidossolúveis(55),realizadacom
umrefratômetrodemesa,expressando-seo resultadoem°Brixjcoloraçãodaepiderme,medidacomduas
leiturasemladosopostosdafruta,como empregodocolorímetroeosvaloresobtidosforamusadospara
calcularoânguloHuej acideztitulável(AT),diluindo-se:1.omLdesucoem90mLdeáguadeionizada,seguida
detitulaçãocomsoluçãodeNaOHo,:1.NatéatingirpH8,:1.,expressoemporcentagemdeácidocítricoj relação
S5/AT (ratio),obtidapeloquocientede55eATjperdademassafresca,calculadapartirdadiferençadamassa
inicialmenosa massaaofinaldo períododearmazenamento,expressaemporcentagem.O delineamento
experimentalfoiemblocoscasualizados,comunifatorial(cultivar),comtrêsrepetições,cadaumacomcinco
frutas.Osdadosobtidosforamsubmetidosàanálisedevariânciae acomparaçãodemédiasefetuadapelo
TesteTukeyaonívelde5%deprobabilidadepeloprogramaWinstat.Nãohouvediferençasignificativapara
asvariáveisAT(média0,88%),coloração(média27.36°hue)e ratio(média:1.0,82).Naentradanacâmarafria,
opHdasfrutasfoi3.37.Duranteoarmazenamentorefrigerado,houveumaumentopara3,68noquartodia,
enquantoquenooitavodiaobservou-seumaquedanopH,quefoi3,24.Osvaloresde55caíramde:1.0,:l.7°Brix
para9,27°Brixno quartodiadearmazenamento,estabilizando-seatéaúltimaavaliaçãonooitavodia.No
quartodia,osmorangosperderam0,5:1.%desuamassa(entrada::1.23,409,saída::l.22,779),enquantoqueno
oitavodiaaperdafoide1,:1.5%(entrada:11:1.,:l.49,saída:1.09,86g).Constatou-sequenãohouveincidênciade
podridõesduranteo períodoavaliado.Conclui-sequeo armazenamentoa :l.°Cmantémalgunsparâmetros
dequalidadedemorangos'Albion',poisestesnãoapresentaramnenhumtipode podridãoe nãosofrem
modificaçõesignificativasnaAT, coloraçãoe ratio.Poroutrolado,a condiçãoexperimentalmostrouque
podehaverreduçãono5SepH,parâmetrosimportantesqueatuamnaqualidadedomorangoarmazenado.
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